Olá Pessoal, muito obrigado mesmo pela participação de vocês! 

A seguir as perguntas e comentários que não foram contemplados durante a live. 

Em consideração a todos, seguem comentários e respostas da Ana Paula e do João. 

Lembrando que: 

@panedipaola - Ana Paula Lamounier 
@padocadomj - João Berckmans 

Recadinho do Prof. Neemias 

"Temos um grupo no WhatsApp, onde compartilhamos informações e divulgamos as 

palestras relacionadas a este projeto. 

https://chat. whatsapp. com/Bf60ghFNQF1057kWvSBKo4 

No WhatsApp informações sobre links, slides, certificados e apresentações" 

Recadinho do Prof. Murilo 

O vídeo será disponibilizado no YouTube em breve. Avisarei pelo grupo do whatsapp. 

Comentários e perguntas: 

Aríete 21:17 

Usar a Kombucha no lugar da água deixa muito ácido o fermento. 

ou doce, ou apenas frutado. De qquer forma, irá modificar o sabor e textura final porque é 

adição 

e quantidade que será adicionado do Kombucha. Agora eu, acho que antes de adicionar 

@padocadomj diz Aríete, eu lhe convido a pensar sobre o assunto. Eu acredito que todos 
sãõl^r^^ãra"cBar suã& #ál^c^u^pr^j^báiíBxp#im§óíbsi 

Concordando com a Professora Ana Paula, reforço que é necessário você conhecer as 
propriedades dos ingredientes que você deseja colocar no seu pão. Acidez excessiva fará 
com que o fermento morra. Excesso de açúcares dificultará a formação/estabilização da 
rede de cjlçKén. Estimulo você a fazer sua experiência e compartilhar os reslfl^bf^onosco. 

Cristiane Lopes Pinto Ferreira 21:18 

Depois que uso a isca do fermento natural para elaborar o pão, o restante do fermento devo 
acondicionar em geladeira? Qual o prazo de validade desse fermento? 

Sim 

fermentar o seu pao... no mínimo uns 50 a 100g a mais. Esse restante você poderá 

nunca fiz isso, mas já tive relatos de fermento que ficou todo esse tempo e após algum^f 
alimentações, Mas, não recomendo, pois acaba perdendo a diversidadej£l 

microbiota. Se vc quer um fermento forte e complexo, o alimente no mínimo 1 vez por 











Giancarlo Bressane Gomes 21:19 

Prof Ana parabéns pela palestra. Tenho uma dúvida... faço a alimentação do meu levain 
com água a 8°c. Demora mais para chegar na maturidade mas facilita a logística. Tem 
alguma influência no produto final a alimentação com água gelada? Obrigado 

(isca) na alimentação que o fermento demorará mais tempo para chegar o ápice. 

@padocadomj diz: Giancarlo eu tive uma experiência com um clima quente em Anápolis 
nos meses de Setembro/Outubro onde eu fiz a escolha de fazer todo processo usando água 
gelada para retardar o processo. Sova, dobras e shape podem levar muito tempo (cerca de 
3h para mim) e observei que o pão acabava fermentando muito. A adição de água gelada 
não resolveu o problema de forma definitiva mas ajudou. Se você estiver tendo problemas 
com uma fermentação muito acelerada, eu aconselho também a deixar a massa na 
geladeira durante as dobras. Estimulo você a fazer essas experiências e compartilhar 
conosco seus resultados. 

Camilla Maciel de Souza 21:19 

Aqui no Paraná gostamos da farinha da Biorganica, que usa trigo de pequenos produtores 
locais. 


Já ouvi falar muito bem. Mas, infelizmente, ainda não tive a 


rimentar. 


r isso, eu disse que daqui um tempo teremos farinhas boas selecioandas no Brasil e não 


GUSTAVO GLORIA VIANA 21:21 
E a farinha integral em relação a branca nacional?? 

a farinha integral da Fazenda Vargem. É um produtor da cidade de Vianópolis. Os pães 
feitos com essa farinha ficam fenomenais. Estimulo você a fazer essa experiência e 
compartilhar conosco seus resultado. 


lona Calabria 21:21 

Qual a diferença do uso de 1:2:2 e 1:2:3 no processo de fabricação do pão e no resultado 
final? 

determina o resultado final. Logo, o seu pao terá um sabor mais ácido acético acentuado. 












uito do gosto do padeiro. Te aconselho a fazer o teste com os dois fermentos na n 


Camilla Maciel de Souza 21:22 

Prof. Ana Paula, você pode falar um pouco sobre os fatores que influenciam na formação de 
alvéolos grandes? 

aJfciièüaW^b's . 

Lenira Pereira da Silva 21:22 

custa quase 20 reais o quilo da farinha importada aqui ... 


Michele Scarton 21:22 

Os pães industrializados já utilizam enzimas, e tem reduzido bastante os aditivos temos 
pães industrializados praticamente só com conservantes (propionato). 

A indústria alimentícia já entendeu que os consumidores estão exigindo mais qualidade nos 

mudanças. 

@padocadomj diz: Michele convido você a observar o rótulo, por exemplo, do pão de 
fermentação natural industrializado da Wickbold. O que você poderia me dizer? Estimulo 
você a compartilhar suas conclusões. 

Camilla Maciel de Souza 21:23 

Recomendamos a literatura: Em Defesa da Comida - Michael Pollan 

Excelente livro! 

Daniel Hernandes 21:23 

a isca pode ser de frutas fermentadas? Ex: ameixa na agua 


fermentadas em seus fermentos. Mas, a isca ser somente a água de frutas fermentadas... 
eu não estou certa sobre isso. Nunca li nada a respeito. Teria que testar, mas você pode ler 

Priscilla Nunes Aguiar 21:24 

quando eu fizer o fermento e ele ficar pronto, armazeno na geladeira e pode ficar lá por 
quanto tempo? 
















Sim. Eu recomendo que você planeje alimentar mais fermento que o necessário para 

substituir pela sua isca antiga na geladeira. O fermento dura por 3 meses, sem alim^®. Eu 
nunca fiz isso, mas já tive relatos de fermento que ficou todo esse tempo e após — 

alimentações, ele reviveu. Mas, não recomendo, pois acaba perdendo a diversidade da 

semanai.. 


marcione maria nascimento gomes 21:24 

Existe algum outro processo que não esteja informado para os consumidores no rótulo da 
farinha brasileira. 

ü— fi riti^— 

Michele Scarton 21:24 

Tenho uma dúvida: vocês trabalham com outras farinhas alternativas à farinha de trigo, ou 
com pães sem glúten? 

Ela trabalha com farinhas sem glúten. 

@padocadomj diz: Também não. O glutén existente nas farinhas que trabalhamos 
contamina as superfícies, equipamentos, utensílios e aparelhos. Produzir “glutén free” 
requer uma série de cuidados e uma cozinha dedicada a esses produtos. Para a segurança 
daqueles que são realmente alérgicos, nós optamos por nã jjj|8Í$ nhar com esses produtos. 

Andre Luiz Souza 21:24 

infelizmente terei que sair pois estou terminando de montar um curso justamente sobre 
fermentação natural. Assisti a palestra para aumentar meus conhecimentos e estou muito 
feliz por ter participado. 

Camilla Maciel de Souza 21:24 

Priscilla, pode ficar até uma semana. Se vc não fizer pão em uma semana, é bom alimentar 
o levain. 

Marcus Rodrigues 21:25 

Adicionar açúcar a uma massa com fermento natural gera alguma reação química? 

irllWi^ jllfue è)e trará mai| 

mais delicada (^MüÉÉ^artalli»m. 















diz: Eu também consideraria que a adição de 
formação e a estabilidade da rede de glutén. É importante estudar e pesquisar sobre o 
assunto e as quantidades que você busca colocar em sua receita. Experimentação dess< 
processo poderá lhe levara um caminho surpreendente. Compartilhe seus resultados 
conosco. 


Michele Scarton 21:26 

Legal! Obrigada! Bom saber dessas técnicas 
Parabéns a todos! Palestras ótimas! 


■Jfts lfricfacfetfl 


GUSTAVO GLORIA VIANA 21:30 

E a farinha integral em relação a farinha branca nacional, a integral é melhor??? 


Lana Savia 21:31 

Uma vez fiz um pão com levain e ficou muito ácido e com cheiro forte de álcool.Ficou 
horrível,porém ficou muito fofinho. 

Controlando a temperatura e consequentemente a fermentação, voce terá um pão menos 

§f§dcç' e ma is 

Ana Lúcia Ribeiro 21:34 

Depois que uso a isca do fermento natural para elaborar o pão, o restante do fermento devo 
acondicionar em geladeira? Qual o prazo de validade desse fermento? 

fermentar o ^iap ao... no mínimo uns 50 a 100g a mais. Esse restante você poderá 

nunca fiz isso, mas já tive relatos de fermento que ficou todo esse tempo e após algumas 

alimentações, ele revive u. iptU to recomendo, pois acaba perd MUl diversidade;'*fej 
microbiota. 

Priscilla Nunes Aguiar 21:35 

A forma como a massa é aberta e deixada descansar interfere no produto final? se sim, em 
quais? 











Desconhecido 21:37 
O que é a isca ? 


alimentada Hlfoduzirá um outro fermento. 


Lúcio Roberto 21:39 
Onde ficará gravada? 




Karjan Helena Moisés Mazzoleni 21:39 

Quem faz pão todos os dias, qual a melhor maneira de alimentar o fermento? 

Alimentar todos os dias, pelo menos duas vezes. Eu deixaria numa fermentadora, a 17 oC 

para controlar o crescimento. Irá depender da sua logística. 

Gianne Anaiara Dos Santos Pavão 21:39 
Muito maravilhosa a apresentação, parabénsssss 

Muito 

Danna Baptista 21:40 

Amei a apresentação, parabéns !! 

MB—1 


Lenira Pereira da Silva 21:41 
coloca o instagram aqui 


@padocadomj 

Dirce Vai 21:42 

Quando o PaneDiPaola vai ter uma padaria no Rio de Janeiro? 

Fabio Simomura 21:42 

Há diferença se alimentar o levain com farinha branca ou integral? 

minha experiência, mê i pgye ^CtSSfMa iae^oráMfjérin lfalKÊglTcá ^M^/vdcl^^MBffl^BMHBH 


lona Calabria 21:46 










O chá é de uma flor de uma trepadeira chamada CLITÓRIA, é um feijãozinho. 


Lúcio Roberto 21:46 
Onde ficará gravada? 

Vamos disponibilizar no YouTube 


Priscilla Nunes Aguiar 21:48 

qual lição sobre empreendedorismo que vocês tiram e como isso faz o seu negócio dar 
certo? 

@padocadomj diz: Priscilla empreender requer paciência e gestão do negócio. Requer 
gostar do que se faz principalmente. Estar envolvido em todas as etapas do processo e com 
a mão na massa. Envolve confiar em pessoas que sinergicamente complementarão e te 
suportarão em suas deficiências. Requer um estudo de viabilidade financeira do projeto. E§§ 
lição que tiro disso é que é possível e requer um nível de trabalho e empenho diferente da 
mentalidade do lucro imediato. 

Daniel Hernandes 21:51 
A gelatinização é caraterístico ddo amido 

■ 


Lucia Maziero 21:53 

Ana Paula poderia ainda o que ela chama de fermento jovem e fermento maduro que 
estavam no gráfico? 

dobro do volume inicial. Mas, ele ainda tem a possibilidade de crescimento. O fermento 

m ipjfr oiá atingiu (^má^ i^^P ^e^ KiMgftB ^l^.v(^pne. Ele fi cMIlêitÉí^rd o sem c JMffli 

fermento com a camera do celular, no modo time-lapse. Assim você conseguirá identificar o 












